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OMAS SCHOKOTORTE

FUR DEN SCHOKOBODEN
40 g Schokolade
75 g Butter

4 Eiweil

125 g Zucker
1Prise Salz

120 g Mehl

65 g Brotbrosel
1TL Backpulver
1EL Vanillezucker
4 Eigelb

FUR DIE CREME

300 ml Sahne

150 g Bitterschokolade
60 g Butter

WEITERES

1EL Bitterkakaopulver
zum Garnieren

Springform: 24/26 cm @ - Backtemperatur: 180 Grad
Backzeit: etwa 30 Minuten - Kihlzeit: etwa 2 x 2 Stunden

Schokolade und Butter im warmen Wasserbad schmelzen.

Eiweiff mit der Kiichenmaschine oder den Quirlen des Hand-
mixers auf mittlerer Stufe leicht anschlagen, Zucker und Salz
einrieseln lassen und so lange weiterschlagen, bis der Eischnee
steif und glénzend ist.

Mehl, Brotbrosel, Backpulver und Vanillezucker mischen und ab-
wechselnd vorsichtig mit der Butter-Schokolade-Mischung und
Eigelb unter den Eischnee heben.

Springform mit Backpapier auslegen, Teig einfiillen, glatt strei-
chen und im Backofen backen.

Nach dem Backen den Boden sofort mit einem Messer vom Spring-
formring l6sen und auskiihlen lassen.

Sahne zum Kochen bringen und vom Herd nehmen. Schokolade in
kleine Stiicke schneiden und in die heile Sahne rithren. Nach etwa
5 Minuten die Butter dazuriihren und weiterriihren, bis sich alles
schon verbunden hat. Die Creme etwa 2 Stunden abkiihlen lassen
und dann mit dem Rithrgerét etwa 3 Minuten aufschlagen.

Den Schokoladenboden auf eine Platte stiirzen und mit einem
moglichst groBen Messer quer durchschneiden. Die Hilfte der
Creme auf den unteren Boden streichen, mit dem zweiten Boden
bedecken, restliche Creme dartiberstreichen und mit dem Spach-
tel kleine Dellen eindriicken.

Nach Belieben mit Bitterkakaopulver bestreuen. Torte etwa
2 Stunden kiihlen.

GLUTENFREI | Ersetzen Sie das Mehl durch Reismehl, die Brotbrosel durch Kartoffelstirke und
verwenden Weinsteinbackpulver sowie glutenfreies Kakaopulver.

VARIANTEN: GLUTENFREI
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ORANGEN-SCHOKO-HERZ

FUR DEN TEIG

3 Eiweild

125 g Zucker

200 g Mehl

100 g Kartoffelstarke
1EL Backpulver

1EL Vanillezucker

1Bio-Orange, Saft und
Schale, gerieben

125 g Schokosplitter

125 g Butter, geschmolzen
100 ml Milch

3 Eigelb

WEITERES

Staubzucker zum
Bestreuen

Herzkuchenform aus Silikon oder Herz-Springform: 24 cm @
Backtemperatur: 170 Grad - Backzeit: etwa 45 Minuten

Eiwei mit der Kiichenmaschine oder mit den Quirlen des Hand-
mixers leicht schaumig schlagen. Zucker einrieseln lassen und so
lange weiterschlagen, bis der Eischnee steif und gléinzend ist.
Mehl, Kartoffelstirke, Backpulver, Vanillezucker, Orangenschale
und Schokosplitter vermischen und abwechselnd mit Butter, Oran-
gensalft, Milch und Eigelb unter den Eischnee heben.

Die Herzform mit Backpapier auslegen (bei Silikonbackformen
nicht notig), Teig einfiillen, glatt streichen und backen.

Kuchen etwa 30 Minuten in der Form auskiihlen lassen und dann
auf eine Kuchenplatte stiirzen. Mit Staubzucker bestreuen.

GLUTENFREI | Ersetzen Sie das Mehl durch Reismehl und verwenden Sie Weinsteinbackpulver.
LAKTOSEFREI | Ersetzen Sie Butter durch gute Pflanzenmargarine und Milch durch Hafermilch.

WENIG ZUCKER | Kokosbliitenzucker oder fliissiger, leicht erwérmter Honig sind hier eine gute

Alternative zu Zucker.

MEIN TIPP

Sie konnen diesen Kuchen auch mit fliissiger Schokolade iiberziehen oder mit erwérmter Orangen-

marmelade bepinseln.

VARIANTEN: GLUTENFREI, LAKTOSEFREI & WENIG ZUCKER
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SCHNEEWITTCHENTORTE

FUR DEN BISKUITBODEN
6 Eiweil

6 EL kaltes Wasser

150 g Zucker

100 g Mehl

80 g Kartoffelstarke

1EL Vanillezucker

1TL Weinsteinbackpulver

50 ml Speisedl oder fliis-
sige Butter

FUR DIE CREME

3 Blatt Gelatine
500 g Erdbeeren
2 EL Zucker
1Zitrone, Saft
250 g Quark

50 ml Sahne

60 g Staubzucker

1EL Vanillezucker

WEITERES

einige Tropfen fllssige
Sahne zum Garnieren

Springform: 24/26 cm @ - Backtemperatur: 180 Grad
Backzeit: etwa 30-45 Minuten - Kihlzeit: etwa 1 Stunde

Eiweifl mit dem Wasser leicht anschlagen und nach und nach den
Zucker einrieseln lassen. Die Masse etwa 8 Minuten schlagen, bis
der Eischnee steif und glinzend ist. Mehl, Kartoffelstérke, Vanille-
zucker und Weinsteinbackpulver vermischen und mit dem Ol lang-
sam abwechselnd unter den Eischnee heben.

Springform mit Backpapier auslegen, Teigmasse darauf verteilen,
glatt streichen und im vorgeheizten Backofen backen.

Sofort nach dem Backen das Biskuit mit einem Messer vom Rand
der Springform losen und auskiihlen lassen.

Biskuit auf einen Tortenteller stiirzen, Backpapier l6sen und mit
einem moglichst grofen Messer quer durchschneiden.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren waschen, hal-
bieren und mit Zucker in einen Mixbecher geben. Zitronensaft
erwirmen, die gut ausgedriickten Gelatineblétter darin auflésen
und mit den Erdbeeren fein mixen.

Quark, Sahne, Staubzucker und Vanillezucker zu einer cremigen
Masse schlagen, die Hélfte der Erdbeersauce dazuriihren. Diese
Quarkereme auf dem unteren Boden verteilen und glatt streichen.
Den zweiten Boden darauflegen, die restliche Erdbeersauce darii-
bergeben und glatt streichen.

Sahnetropfen auf die Erdbeeroberfliche aufbringen und mit ei-
nem Zahnstocher ein beliebiges Muster zeichnen. Oder mit der
Sahne ein Smiley zaubern. Die Torte gut kiihlen.

GLUTENFREI | Verwenden Sie fiir den Biskuitboden 80 g Reismehl und 100 g Kartoffelstéirke.

LAKTOSEFREI | Verwenden Sie Ol fiir den Biskuitboden und laktosefreien Quark sowie laktose-

freie Schlagsahne fiir die Creme.

MEINE TIPPS

Wunderschon auch mit frischen Erdbeeren garniert.

Die tibrigen Eigelbe konnen sie einzeln in einem Eiswiirfelbehélter einfrieren und bei Bedarf auftauen.

Verwenden Sie sie zum Beispiel fiir die Crema-Catalana-Torte (S. 110) oder Spaghetti Carbonara.

VARIANTEN: GLUTENFREI & LAKTOSEFREI
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WEISSE SCHOKOTORTE MIT HIMBEEREN

FOR DEN BISKUITBODEN
4 Eier

150 g Zucker

100 g Reismehl

50 g Kartoffelstarke

2 EL Bitterschokolade,
gerieben

1EL Vanillezucker

1TL Weinsteinbackpulver

FUR DIE CREMEN
2 Blatt Gelatine
400 ml Sahne
1Zitrone, Saft

200 g Himbeeren (auch
tiefgefroren)

50 g Zucker
150 g weille Schokolade

WEITERES

weile Schokoraspel zum
Garnieren

einige frische Himbeeren
zum Garnieren

Springform: 24/26 cm @ - Backtemperatur: 180 Grad
Backzeit: etwa 30-45 Minuten - Kihlzeit: etwa 1 Stunde

Eier und Zucker mit der Kiichenmaschine oder mit den Quirlen
des Handmixers etwa 8 Minuten hellgelb und cremig aufschlagen.
Reismehl, Kartoffelstarke, Bitterschokolade, Vanillezucker und
Weinsteinbackpulver vermischen und vorsichtig unter die Ei-
er-Zucker-Masse heben.

Springform mit Backpapier auslegen, die Biskuitmasse einfiillen,
glatt streichen und sofort im vorgeheizten Backofen backen.

Aus dem Backofen nehmen und den Boden mit einem Messer vom
Rand der Form losen. Auskiihlen lassen, auf einen Tortenteller
stiirzen und das Backpapier abziehen.

Den Boden mit einem moglichst grofen Messer quer durch-
schneiden.

Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Sahne steif schlagen und die Hélfte davon beiseitestellen.
Zitronensaft erhitzen und darin die gut ausgedriickten Gelati-
neblitter auflosen.

Himbeeren mit Zitronensaft und Zucker mixen und mit der Half-
te der Schlagsahne verriihren. Den unteren Boden mit der Him-
beercreme bestreichen. Den oberen Boden darauflegen.

Weilke Schokolade im Wasserbad schmelzen und ziigig unter die
restliche Sahne schlagen.

Die weile Creme auf dem oberen Boden verteilen, glatt streichen
und mit weien Schokoraspeln sowie den frischen Himbeeren gar-
nieren.

Die Torte gut kiihlen.

VEGAN & LAKTOSEFREI | Veganer Biskuitboden Seite 12. Geben Sie 2 EL geriebene vegane und
laktosefreie Bitterschokolade dazu. Verwenden Sie gut gekiihlte vegane Schlagsahne ohne Gelatine-

zusatz sowie vegane und laktosefreie weile Schokolade.

MEIN TIPP

Diese Traumtorte konnen Sie auch mit anderem Fruchtmark zubereiten, zum Beispiel aus Erdbeeren,

Heidelbeeren, Johannisbeeren (evtl. mit etwas mehr Zucker) oder anderen.

GLUTENFREI | VARIANTEN: VEGAN & LAKTOSEFREI
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SuBes fur das
ganze dahr

Ob fiir Kindergeburtstage, Sommerpartys, Ostern,
Weihnachten oder ein gemiitliches Picknick — Wally
backt fiir jeden Anlass. Es gibt das ganze Jahr iiber
Grinde zum Feiern und Gelegenheiten, schmack-
hafte und bezaubernde Kuchen, Torten, Kekse und
andere Kostlichkeiten zu backen. Viele der 41 Rezepte
in diesem Buch enthalten Tipps fiir eine glutenfreie,
laktosefreie, vegane oder zuckerarme Variante. Die
leidenschaftliche Kuchenbéckerin prisentiert Eigen-
kreationen wie Mohn-Kirsch-Traum, Crema-Catalana-
Torte, Pfirsichkuchen mit Marzipanstreuseln oder
Rote-Bete-Schoko-Herzen. Natiirlich sind die Lecker-
bissen wie immer einfach und schnell nachzubacken.

[SBN 978-88-6839-500-1

athesia-tappeiner.com

19,90 € (I/D/A)
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